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Данное пособие составлено в соответствии с утвержденными про-
граммами курса и предназначено для самостоятельной подготовки 
студентов заочной формы получения высшего образования к тести-
рованию.  
Учебный материал, изучаемый в рамках данной дисциплины, рас-
сматривает теоретические и методологические основы товароведения 
продовольственных товаров, учитывает новейшие достижения науки, 
техники и передового опыта, нормативно-правовое обеспечение прав 
и интересов потребителей, необходимость увеличения товарных ре-
сурсов и сокращения их потерь на всех этапах товародвижения.  
В результате усвоения учебной дисциплины студент приобретет 
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вых продуктов, химическом составе, пищевой ценности и полезности 
продовольственных товаров, современных подходах к рациональному 
и сбалансированному питанию, классификации упаковки, видах и 
формах товарной информации.  
Самостоятельная работа студентов над тестами, включенными в 
данное пособие, должна основываться на предварительном достаточ-
но глубоком изучении теоретического материала по всей учебной 
дисциплине. Такой подход позволит студентам надежно закрепить 





















Раздел I. ТОВАРОВЕДЕНИЕ КАК НАУКА О ТОВАРЕ.  
КЛАССИФИКАЦИЯ И КОДИРОВАНИЕ 
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 




а) меновая стоимость; 
б) потребительная стоимость; 
в) мерчендайзинг; 
г) товарная структура; 
д) конкурентоспособность. 
2. Как называется полезность товара, его способность удовлетво-




а) пищевая ценность; 
б) потребительная стоимость; 
в) экономическая стоимость; 
г) меновая стоимость; 
д) потребительские свойства. 




а) И. П. Павлов, И. И. Мечников; 
б) Г. А. Надсон, В. Л. Омельянский; 
в) М. Я. Киттары, П. П. Петров; 
г) Л. Пастер, С. М. Виноградский; 
д) А. Я. Данилевский, М. Ф. Гамалия. 
 
4. Каковы два основных направления в производстве продоволь-






а) обогащение микронутриентами, пищевыми волокнами; 
б) повышение энергетической ценности; 
в) снижение энергетической ценности; 
г) повышение усвояемости; 
д) увеличение сохраняемости. 
 





б) иерархический;  




6. Как называется метод классификации, при котором происходит 









д) иерархический.  
 
7. Как называется метод классификации, сочетающий иерархиче-



















г) независимость группировок;  
д) соподчиненность группировок. 
 




а) конечный результат; 
б) вид классифицируемого объекта; 
в) количество признаков;  
г) категория классификатора; 
д) метод кодирования. 
 
10. Как называется метод классификации, при котором осуществ-





а) иерархический;  
б) административный; 
в) централизованный;  
г) фасетный;  
д) разделительный. 
 
11. Как называется официальный документ, который представляет 










д) классификатор.  
 
12. Какова длина кода по Общегосударственному классификатору 
промышленной и сельскохозяйственной продукции Республики Бела-




а) девять цифровых знаков;  
б) восемь буквенно-цифровых знаков; 
в) тринадцать цифровых десятичных знаков; 
г) двенадцать цифровых знаков; 
д) девять буквенных знаков. 
 














а) вкусовым товарам; 
б) гастрономическим товарам; 




15. Какие из перечисленных видов пищевых продуктов относятся 




а) пирожные, торты; 
б) зерно, макаронные изделия;  
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в) печенье, пряники; 
г) мука, хлеб;  
д) сухие завтраки, чипсы. 
 
16. Какие из перечисленных видов пищевых продуктов относятся 




а) соль, горчица; 
б) сахар, мед; 
в) пряности, кофе;  
г) сгущенное молоко, творог; 
д) вино, минеральная вода. 
 
17. Какие из перечисленных видов пищевых продуктов относятся 





б) шпик свиной; 
в) сливки; 
г) масло из коровьего молока; 
д) майонезные соусы. 
 




а) бакалейным товарам; 
б) пищевым жирам; 
в) молочным товарам; 
г) вкусовым товарам; 
д) маргариновой продукции. 
 
19. Какие из перечисленных видов пищевых продуктов относятся 












20. Какие из перечисленных видов пищевых продуктов относятся 








д) кукурузные палочки. 
 
21. Какие из перечисленных групп пищевых продуктов относятся 








д) кондитерские изделия. 
22. Какие из перечисленных групп пищевых продуктов относятся 
















а) гастрономическим товарам; 
б) товарам растительного происхождения; 
в) бакалейным товарам; 
г) сырьевым ресурсам; 
д) функциональным товарам. 
24. Как называется номенклатура однородных товаров, объединен-








д) номенклатурный перечень. 





а) производственный ассортимент; 
б) торговый ассортимент; 
в) структура ассортимента; 
г) заводской ассортимент; 
д) номенклатурный ассортимент. 
 

































29. Как в соответствии с производственной классификацией назы-










30. Как называется группа продовольственных товаров, полностью 















а) классификатор кода; 
б) градация кода; 
в) разряд кода; 
г) алфавит кода;  
д) вид кода. 
 





а) геометрические фигуры; 
б) цифры;  
в) штрихи и пробелы;  
г) буквы;  
д) знаки препинания. 
 





а) число пробелов в коде; 
б) число буквенных обозначений в коде; 
в) размер кода в единицах длины; 
г) общая структура кода; 
д) число знаков в коде. 
 







в) параллельный;  















36. Каков наиболее распространенный тип европейского штрихо-














а) для избежания ошибок при считывании кода;  
б) для идентификации страны-производителя товара; 
в) для оперативной передачи информации о товаре; 
г) для автоматизированного учета остатков товара; 
д) для передачи информации о товаре потребителю. 
 




а) цифр, букв, штрихов; 
б) штрихов, пробелов, цифр; 
в) штрихов, цифр; 
г) цифр, букв; 
д) штрихов, пробелов, букв, цифр. 
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Раздел II. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ. РАЦИОНАЛЬНОЕ 
ПИТАНИЕ И ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ 
ДОСТОИНСТВА ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 
ТОВАРОВ 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 







г) минеральные вещества; 
д) витамины. 
 









д) минеральные вещества. 
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а) 2,5–3,0 л; 
б) не более 1,5 л; 
в) 1,0–2,0 л; 
г) 20 г на 1 кг массы тела; 
д) не менее 4 л. 
 








г) сушеные ягоды; 
д) рыба охлажденная. 
 







г) хлеб;  
д) соль. 
 





а) свежие фрукты; 
б) зерно, крупа; 
в) колбасные изделия; 
г) сыр, сливочное масло; 









а) активной, неактивной; 
б) связанной, неактивной; 
в) свободной, связанной; 
г) осмотической, активной; 
д) адсорбционной, свободной. 
 
8. В каких единицах измеряется содержание витаминов и мине-




а) мг %; 
б) мг/кг;  







































а) 50–100 г; 
б) 800–900 г; 
в) 400–500 г; 
г) 1 000 мг; 
д) 150–200 г. 
 
13. Какое количество энергии выделяется в организме человека  




а) 4 ккал; 
б) 9 ккал;  
в) 3 ккал;  
г) 2,5 ккал;  
д) 3,2 ккал.  
 





































































а) смесь глюкозы и фруктозы в равных количествах; 
































а) 10–20 г; 
б) 80–100 г; 
в) 30–40 г; 
г) 50–60 г; 
д) 150–200 г. 
 
24. Какое количество энергии выделяется в процессе биологиче-




а) 9 ккал; 
б) 4 ккал; 
в) 3,75 ккал; 
г) 5 ккал; 
д) 3 ккал. 
 




а) наличие незаменимых аминокислот; 
б) наличие жирорастворимых витаминов; 
в) высокая энергетическая ценность; 
г) низкое содержание вредных веществ;  
д) наличие незаменимых жирных кислот. 
 
26. Какие из перечисленных жирных кислот относятся к незаме-






















28. Какую консистенцию имеют жиры, в составе которых преоб-














а) 200 г; 
б) 80–120 г; 
в) 50 г; 
г) 200–300 г; 
д) 300–400 г. 
 















а) на первичные и вторичные; 
б) на прямолинейные и спиральные; 
в) на природные и искусственные; 
г) на простые и сложные; 
д) на растительные и животные. 
 





а) на растительные и животные; 
б) на природные и искусственные; 
в) на прямолинейные и спиральные; 
г) на простые и сложные; 
д) на полноценные и неполноценные. 
 




а) содержащие все незаменимые аминокислоты; 
б) фибриллярные; 



























































39. Как называются сложные биологические вещества белковой 







г) стабилизаторы;  
д) альбумины. 
 
40. К какому классу относятся ферменты, катализирующие про-










41. К какому классу относятся ферменты, катализирующие окис-























































46. Как называются небелковые азотистые вещества, возбуждаю-












47. Как называется группа веществ растительного происхождения, 










48. Какие органические кислоты содержатся в продуктах питания 










49. Каково оптимальное соотношение белков, жиров и углеводов в 





а) 2 : 1 : 5; 
б) 1 : 1 : 4; 
в) 1 : 1 : 1; 
г) 5 : 10 : 1; 
д) 4 : 3 : 1. 
 
50. Наличие каких пищевых веществ обуславливает биологиче-










г) минеральных веществ; 
д) незаменимых аминокислот. 
 
51. Как называется способность некоторых продуктов питания 
оказывать влияние на органы пищеварения, сердечно-сосудистую и 




а) пищевая ценность; 
б) физиологическая ценность; 
в) потребительская ценность; 
г) биологическая ценность; 
д) энергетическая ценность. 
 
52. Как называется теория питания, согласно которой необходи-
мым компонентом пищи являются не только полезные, но и балласт-




а) адекватного питания; 
б) рационального питания; 
в) сбалансированного питания; 
г) дифференцированного питания; 
д) целевого питания. 
 
53. Какая теория питания отвечает современным требованиям 




а) сбалансированного питания; 
б) рационального питания; 








Раздел III. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 






































































б) относительная плотность; 
в) объемная масса; 
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г) относительная масса; 
д) абсолютная плотность. 
 











9. Как называется группа физических свойств пищевых продуктов, 
характеризующаяся их способностью деформироваться под воздей-














а) насыпная масса; 
б) вязкость; 








а) способность к необратимым деформациям; 
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б) способность к обратимым деформациям; 
в) способность сопротивляться механическому разрушению; 
г) способность к набуханию; 
д) способность к свертыванию. 
 
12. Как называется свойство продукта восстанавливать форму в 










13. Как называется свойство продукта необратимо деформиро-










14. Что относится к продуктам, для которых относительная плот-










15. Какие из перечисленных физических свойств пищевых продук-












16. Какой показатель продукта характеризуется его способностью 






















18. Как называется оптическое свойство, характеризующееся спо-





б) насыщенность цвета; 





19. Как называется способность пищевых продуктов поглощать и 














а) процесс передачи влаги из продукта воздуху окружающей среды; 
б) процесс поглощения влаги продуктом из окружающей среды; 
в) процесс взаимного обмена влаги продукта и влаги окружающей 
среды; 
г) процесс искусственной дегидратации; 
д) способность к необратимой деформации. 
 







д) фруктового сока. 
 
22. Какие из перечисленных физических свойств пищевых продук-






















24. Для каких продуктов питания физическое свойство «прозрач-





б) неосветленного пива; 
в) растительного масла; 
г) сока с мякотью; 
д) осветленного сока. 
 
25. Какие из перечисленных физических свойств пищевых продук-








д) диэлектрическая проницаемость. 
 
26. Для каких продовольственных товаров характерна высокая 











27. Какие из перечисленных физических свойств пищевых продук-












Раздел IV. КАЧЕСТВО ТОВАРОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 
1. Как называется количественная или качественная характеристи-




а) полезные свойства;  
б) химический состав; 
в) энергетическая ценность; 
г) нормы потребления; 
д) показатель качества. 
 





а) условия и сроки хранения;  
б) сырье и технология производства; 
в) качество труда; 
г) условия реализации и транспортирования;  
д) нормы товарных потерь. 
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а) сырье и технология производства; 
б) покупательский спрос и емкость рынка; 
в) нормы товарных потерь; 
г) упаковка;  
д) условия и сроки хранения.  
 
4. Как называется метод оценки уровня качества, при котором со-











5. Как называется группа показателей качества, характеризующих 











6. Как называют показатели качества пищевых продуктов, харак-












7. Как называют показатели качества пищевых продуктов, харак-










8. Как называется значение показателя качества продукции, при-










9. Как называется значение показателя качества, при котором 




а) предельное максимальное; 
б) предельное минимальное; 
в) диапазонное; 
г) предельное отклонение; 
д) оптимальное. 
 
10. Какое значение показателя качества устанавливается в тех слу-
чаях, когда превышение и понижение регламентированных пределов 






б) предельное максимальное; 
в) оптимальное; 
г) предельное отклонение; 
д) предельное минимальное. 
 
11. Как называются показатели и потребительские свойства, кото-
рые характеризуют полезный эффект от использования продукции по 










12. Какие показатели и потребительские свойства отражают взаи-










13. Какие показатели и потребительские свойства характеризуют 












14. Какие показатели отражают содержание вредных примесей, 











15. Какие показатели и потребительские свойства отражают затра-










16. К какой группе потребительских свойств и показателей каче-










17. Как называется уровень качества, выше или ниже которого 












18. Какой показатель рассчитывается по формуле Ук = Q : Qб, где 
Q – комплексный показатель оцениваемого товара, Qб – комплексный 




а) уровень качества; 
б) уровень конкурентоспособности; 
в) уровень дефектности; 
г) уровень надежности; 
д) уровень бездефектности. 
 










20. Какой метод расчета уровня качества используется, если оце-










21. Какой показатель определяется сопоставлением численных 
значений показателей уровня качества (технического уровня) или ос-
новных обобщенных показателей, а также стоимостных показателей 





а) дифференцированный показатель; 
б) комплексный показатель; 
в) сводный показатель; 
г) экономический показатель; 
д) показатель конкурентоспособности. 
 






б) естественная убыль; 
в) актируемые потери; 
г) коэффициент дефектности; 
д) дефект. 
 




а) существенные, средние, малозначительные; 
б) критические, значительные, малозначительные; 
в) крупные, средние, мелкие; 
г) значительные, малозначительные; 
д) критические, устранимые, неустранимые. 
 




а) неустранимые, малозначительные; 
б) критические, устранимые; 
в) устранимые, неустранимые; 
г) явные, скрытые; 
д) устранимые, значительные. 
 
25. Как называется дефект, который существенно влияет на ис-











26. Как называется дефект, при наличии которого использование 










27. Как называется дефект, не оказывающий влияния на использо-



















































32. Как называется дефект, устранение которого технически не-
















а) продукты питания, обсемененные микроорганизмами; 
б) гнилые фрукты; 
в) консервы с ботулинусом; 
г) прогорклое масло; 
д) кислое молоко. 
 
34. Как называется градация продукции (товаров) определенного 
вида по одному или нескольким показателям качества, установленная 




а) товарная структура; 
б) товарный сорт; 
в) ассортимент; 





Раздел V. МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ И КОНТРОЛЯ 
КАЧЕСТВА ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 
1. Как называется метод определения качества пищевых продуктов 




















д) внешний вид. 
 
3. Как называется метод, используемый для определения таких по-




















5. Как называется совокупность единиц транспортной или потре-
бительской упаковки, отобранных из поступившей партии для кон-































8. Как называется минимальное значение вкусового вещества, вы-





а) порог ощущения; 
б) вкусовой минимум; 
в) вкусовое определение; 
г) вкусовой предел; 
д) минимальный вкус. 
 













10. Какие показатели и свойства продуктов питания определяются 




















12. Как называется показатель, принимаемый за эталон при срав-










13. Какой из перечисленных методов исследования качества пи-








д) ранжирования.  
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14. Как называются методы исследования пищевых продуктов, ис-







г) микробиологические;  
д) органолептические. 
 




а) для определения содержания витаминов; 
б) для определения срока годности; 
в) для определения усвояемости пищевых веществ; 
г) для определения микробиологической обсемененности; 
д) для определения содержания воды. 
 
16. Как называются методы исследования качества пищевых про-








г) микробиологические;  
д) органолептические. 
 
17. Как называется однородная продукция, выработанная одним 




а) товарная партия; 
б) ассортимент; 
в) типовая продукция; 
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г) серийная продукция; 
д) товарный ассортимент. 
 




а) часть точечной пробы; 
б) совокупность точечных проб;  
в) средний образец; 
г) комплексную пробу; 
д) аналитическую пробу. 
 
19. Как называется часть объединенной пробы, предназначенная 




а) проба дегустационная; 
б) средняя проба; 
в) совокупная проба; 
г) оценочная проба; 
д) аналитическая проба. 
 
20. Как называется контрольный норматив, равный максимально-
му количеству дефектных единиц продукции в выборке, являющийся 




а) браковочное число; 
б) альтернативное число; 
в) приемочное число; 
г) сравнительное число; 
д) нормативное число. 
 
21. Как называется вид контроля пищевых продуктов, при котором 









б) выборочный;  
в) сплошной; 
г) приемочный; 
д) сравнительный.  
 
























а) на результатах, по которым принимается решение о ее пригод-
ности к поставке и использованию; 
б) на результатах экспертной оценки качества; 
в) на результатах ведомственного контроля; 
г) на результатах инспекционного контроля; 
д) на результатах усиленного контроля. 
 
25. Какой контроль качества применяется, если есть основание 
















а) если есть основание предполагать, что действительный уровень 
дефектности партии ниже приемочного; 
б) если есть основание предполагать, что действительный уровень 
дефектности партии выше приемочного; 
в) если есть основание предполагать, что действительный уровень 
дефектности партии соответствует приемочному; 
г) если поставщик надежный; 
д) если есть документ, подтверждающий качество продукции. 
 
27. Какой контроль применяется непосредственно на производ-














а) областные санстанции; 
б) соответствующие министерства; 
в) органы госконтроля; 
г) аккредитованные лаборатории; 
д) центры стандартизации и метрологии. 
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29. Какой контроль осуществляется специально уполномоченными 














а) решение о приемке принимается на основе экспертной оценки; 
б) решение о приемке принимается на основе контроля одной вы-
борки или пробы; 
в) решение о приемке принимается на основе документа, подтвер-
ждающего качество; 
г) решение о приемке принимается на основе контроля двух проб; 
д) решение о приемке принимается на основе ослабленного контроля. 
 
31. Как называется план контроля качества, при котором решение 





























б) балльной оценки; 
в) сравнения; 
г) технологические; 
д) метод Мора. 
 




а) на использовании балльной шкалы; 
б) на результатах анкетирования потребителей; 
в) на оценке физико-химических показателей; 
г) на сравнении органолептических характеристик продукта с их 
описанием в технических нормативных правовых актах (ТНПА); 
д) на определении уровня качества. 
 
35. Как называется метод, позволяющий придать результатам ор-




а) метод разбавления; 
б) балльный метод; 
в) дегустационный метод; 
г) непосредственно описательный метод; 
д) технологический метод. 
 
36. Товарный сорт каких продуктов питания определяется в зави-







а) масла из коровьего молока; 
б) растительных масел; 
в) полутвердых сыров; 





Раздел VI. СОХРАНЕНИЕ КАЧЕСТВА  
ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов.  
 
1. Какие наиболее распространенные физико-химические процес-










2. К какой группе процессов, протекающих при хранении продук-




а) химическим процессам; 
б) биохимическим процессам; 
в) физико-химическим процессам; 
г) биологическим процессам; 
д) микробиологическим процессам. 
 
3. К какой группе процессов, протекающих при хранении продук-





























б) консервы;  
в) хлеб; 
г) мука;  
д) сахар. 
 
6. Как называется биохимический процесс, протекающий под дей-












7. Какой химический процесс наиболее активно протекает при 





б) окисление;  
в) гниение; 
г) дыхание; 
д) увядание.  
 
8. К какому виду процессов, происходящих в пищевых продуктах 










9. К какому виду процессов, происходящих в пищевых продуктах 










10. Как называется процесс расщепления безазотистых органиче-




а) брожение;  







11. При каком типе брожения углеводы расщепляются с образова-










12. Как называется процесс глубокого распада белков под дей-








д) аминокислотный распад. 
 
13. Какие два основные фактора влияют на скорость сорбционных 




а) санитарное состояние складских помещений; 
б) влажность воздуха; 
в) срок годности; 
г) вид упаковки; 
д) скорость старения белков в пищевых продуктах. 
 
14. К какому виду процессов относится дыхание, происходящее 














15. Какой тип дыхания происходит в пищевых продуктах при хра-







г) аэробное;  
д) асептическое. 
 




а) испарение воды; 
б) поглощение воды; 
в) улетучивание ароматических веществ; 
г) расщепление белков; 
д) дозревание. 
 
17. Как называется состояние, при котором между относительной 





а) равновесная влажность; 
б) оптимальная влажность; 
в) атмосферная влажность; 
г) точка росы; 








а) образование влаги на поверхности продукта; 
б) оптимальная температура и влажность воздуха при хранении; 
в) соответствие влаги, содержащейся в продукте, и влажности ат-
мосферного воздуха; 
г) условия, при которых происходит десорбция; 
д) температура, при которой устанавливается 100%-ная относи-
тельная влажность. 
 
19. Какие два вида вентиляции воздуха используют в складских 




а) принудительную;  
б) асептическую; 
в) физическую; 
г) естественную;  
д) кислородную. 
 
20. Какой вид измененной газовой среды используют для увеличе-




а) оптимальную газовую среду;  
б) инертную газовую среду; 
в) интенсивную газовую среду; 
г) модифицированную газовую среду; 
д) биохимическую газовую среду. 
 




а) в постоянном воздухообмене; 
б) в естественной вентиляции; 
в) в тепловой конвекции; 
г) в постоянной циркуляции воздуха при хранении товара; 
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д) в продувании массы товара при хранении воздушным потоком с 
определенной температурой, влажностью и скоростью. 
 
22. Какие нежелательные процессы происходят в продуктах пита-




а) черствение хлеба; 
б) прогоркание жиров; 
в) позеленение картофеля; 
г) кристаллизация меда; 
д) ржавление металлических банок. 
 
23. Как называется совместимость разных видов продуктов, осно-
ванная на общности их режимов при хранении, сорбционных свой-




а) товарная совместимость; 
б) режим хранения; 
в) товарное соседство; 
г) оптимальный режим хранения; 
д) складская совместимость. 
 
24. Для каких из перечисленных продуктов необходим низкотем-





б) рыбы живой; 
в) мороженого; 
г) мяса мороженого; 
д) крупы рисовой. 
 
25. Как называется группа продуктов питания, имеющая срок год-







а) особо скоропортящиеся продукты; 
б) скоропортящиеся продукты; 
в) быстропортящиеся продукты; 
г) продукты малого срока хранения; 
д) продукты трехсуточные. 
 





а) молоко пастеризованное; 
б) мясные консервы; 
в) сахар; 
г) мясо мороженое; 
д) кефир. 
 
27. Какие продукты питания хранят при температуре, близкой к 0°С, 




а) свежие овощи; 
б) мука; 
в) крупа; 
г) мясо мороженое; 
д) зерно. 
 
28. Для каких продуктов питания при хранении необходимо под-





б) ягод свежих; 







29. Для каких продовольственых товаров при хранении необходи-




а) свеклы свежей; 
б) рыбы мороженой; 
в) соли; 
г) груш свежих; 
д) крахмала. 
 
30. Почему такие продукты как соль или крахмал имеют длитель-




а) они содержат незначительное количество кислот; 
б) они содержат незначительное количество воды; 
в) они содержат незначительное количество белков; 
г) они содержат незначительное количество витаминов; 
д) они содержат незначительное количество сахаров. 
 





а) пастеризованное молоко; 
б) чай; 
в) консервы; 
г) охлажденное мясо; 
д) свежие ягоды. 
 
32. Какие три фактора активизируют процесс окислительной пор-









г) низкая температура; 
д) кислород воздуха. 
 
33. Для каких продуктов при хранении характерен процесс старе-










34. Какими процессами может быть обусловлено выпадение не-










35. Какие процессы, протекающие при хранении продуктов, про-















а) сорбции влаги; 
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б) гидролитического распада; 




37. На какие группы классифицируют упаковку для пищевых про-




а) техническую и розничную; 
б) потребительскую и транспортную; 
в) текстильную и производственную; 
г) продовольственную и техническую; 
д) тара-оборудование и тара-упаковку. 
 
38. На какие группы классифицируют упаковку для пищевых про-




а) инвентарную и невозвратную; 
б) невозвратную и возвратную; 
в) многооборотную и разовую; 
г) утилизируемую и неутилизируемую; 
д) двукратную и утилизируемую. 
 











40. Какие из перечисленных видов упаковки для пищевых продук-



























а) бумажные пакеты;  
б) полистирольные стаканчики; 
в) картонные коробки; 
г) стеклянные бутылки; 
д) тканевые мешки. 
 
43. Какие из перечисленных характеристик можно отнести к недо-




а) высокая хрупкость;  
б) значительная масса; 
в) механическая прочность; 


































д) химическая безопасность. 
 




а) экономическая неэффективность; 
б) миграция химических веществ из упаковки в продукт питания; 
в) негерметичность; 






48. Как называется упаковка, обеспечивающая непроницаемость 














а) металлические контейнеры; 
б) полимерные пакеты; 
в) бумажные пакеты; 
г) картонные коробки; 
д) фанерные ящики. 
 









д) средней жесткости. 
 
51. Как называется упаковка, которая сохраняет свою форму лишь 






в) средней мягкости; 
г) средней жесткости; 
д) полумягкая.  
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а) способность при использовании и утилизации не наносить су-
щественного вреда окружающей среде; 
б) возможность многократного использования; 
в) возможность переработки и использования для новых видов 
упаковки; 
г) способность длительно сохранять качество и безопасность про-
дукта; 
д) изотермичность и герметичность. 
 
53. Как называется способность одной упаковки одного вида заме-










54. Какое свойство упаковки определяется ее стоимостью, ценой 












Раздел VII. ПОТЕРИ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов.  
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1. На какие подгруппы подразделяют товарные потери по виду 














а) деформация товара; 
б) уменьшение массы; 
в) ухудшение вкуса; 
г) уменьшение объема; 
д) изменение цвета. 
 





б) уменьшение массы; 
в) механические повреждения; 
г) прогоркание; 
д) уменьшение объема. 
 
4. На какие виды подразделяют количественные товарные потери  




а) предреализационные потери; 
б) естественная убыль; 
в) технологическая убыль; 
г) материальные потери; 








а) уменьшение массы пищевых продуктов при сохранении каче-
ства, вызываемое проявлением их естественных свойств; 
б) уменьшение массы пищевых продуктов, вызываемое небреж-
ным обращением с товаром; 
в) уменьшение массы пищевых продуктов, вызываемое нарушени-
ем правил транспортирования; 
г) уменьшение количества продукта в результате технологической 
предреализационной подготовки; 
д) ухудшение качества продукта в результате изменений, проте-
кающих при хранении. 
 






б) подготовка к продаже; 









б) бой стеклянной тары; 









а) розлив при перекачке жидких продуктов; 
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б) раскрошка при рубке мяса; 
в) зачистка монолита сливочного масла; 
г) впитывание жидкости в упаковку; 
д) испарение влаги из продукта. 
 
9. Какие виды нормируемых потерь относятся к технологическим 




а) распыл при фасовке муки; 
б) шпагат, удаляемый с колбас; 
в) зачистка монолита сливочного масла; 
г) распыл сухого молока; 
д) удаление загнивших овощей. 
 
10. Как называются товарные потери, если они списываются в пре-










11. Как называются товарные потери, оформляемые в актах уста-

















а) нарушение режимов хранения; 
б) технологические отходы; 
в) небрежное обращение с товаром; 
г) нарушение правил транспортировки; 
д) бой стеклянной тары с пищевыми продуктами. 
 




а) потери из-за небрежного обращения с товаром; 
б) бой товаров вследствие их хрупкости; 
в) порча товаров вследствие микробиологических повреждений; 
г) естественная убыль; 
д) технологические отходы, возникающие при подготовке товара к 
реализации. 
 














а) потери, на которые нормы не установлены; 
б) усушка; 
в) технологические потери, связанные с подготовкой товаров к про-
даже; 
г) бой порожней стеклянной посуды; 
д) сверхнормативные потери. 
 
16. Какой вид естественной убыли связан с впитыванием жидкой 






















18. Какой вид естественной убыли возникает вследствие утраты 











19. Какой вид естественной убыли может возникнуть при фасовке 






в) технологические потери; 
г) распыл; 
д) предреализационные потери. 
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20. Какой вид естественной убыли характерен для жидких и вяз-













а) если упаковка не повреждена; 
б) если товар поступил по количеству, а не по массе; 
в) если при приемке не выявлено нарушений по качеству; 
г) если при приемке не выявлено расхождений по количеству; 
д) если товар в герметической упаковке. 
 
22. Какие виды ненормируемых товарных потерь списываются по 




а) потери при подготовке товара к реализации;  
б) потери в результате нарушения требований ТНПА;  
в) потери в результате повреждения тары; 
г) потери вследствие зачистки сливочного масла; 
д) потери в результате разлива жидких товаров. 
 
23. Какой вид количественных потерь не относится к естественной 











24. Каковы виды технологических потерь, связанных с подготов-




а) бой яиц; 
б) отходы при машинной нарезке мясопродуктов; 
в) отходы от зачистки сливочного масла (удаление штаффа); 
г) отходы при удалении из партии загнивших овощей; 
д) бой стеклянной тары. 
 









д) естественная убыль. 
 
26. К какой группе нормируемых предреализационных потерь от-




а) неликвидные потери; 
б) естественная убыль; 
в) ликвидные потери; 
г) актируемые потери; 
д) транспортные потери. 
 




а) голова осетровых рыб; 
б) штафф сливочного масла; 
в) упаковочные материалы; 
г) крошка кондитерских изделий; 
д) концы оболочек колбас. 
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а) голова осетровых рыб; 
б) крошка кондитерских изделий; 
в) упаковочные материалы; 
г) концы оболочек колбас; 
д) потери от зачистки монолита сливочного масла. 
 





а) регулярный контроль качества; 
б) материальное стимулирование работников; 
в) профессиональное обучение кадров; 
г) штрафные санкции; 
д) создание оптимальных режимов хранения. 
 
30. Какие факторы учитывают при определении размера есте-





а) период и длительность хранения; 
б) количество реализованного товара; 
в) вид продукта; 
г) вид упаковки и номинальную массу;  
д) площадь торговой организации. 
 
 
Раздел VIII. КОНСЕРВИРОВАНИЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 
1. Как называются два способа взаимодействия продукта с охла-






а) физический;  



















а) способ консервирования низкими температурами, при котором 
температура обработки продукта близка к криоскопической, но выше 
точки замерзания; 
б) способ консервирования низкими температурами, при котором 
температура продукта составляет не выше –8°С; 
в) способ консервирования низкими температурами, при котором 
температура продукта составляет не выше –6°С; 
г) способ консервирования низкими температурами, при котором 
температура продукта составляет не выше –4°С; 
д) способ консервирования низкими температурами, при котором 
температура обработки продукта близка к криоскопической, но ниже 
точки замерзания. 
 
4. Как называется способ консервирования низкими температура-
ми, при котором практически вся вода, содержащаяся в продукте, пе-












5. К каким методам консервирования относят консервирование  





б) физико-химическим;  
в) комбинированным; 
г) биохимическим;  
д) специальным. 
 
6. К каким методам консервирования относят консервирование  










7. К каким методам консервирования относят консервирование  























9. Какой из перечисленных способов консервирования относится к 










10. Какие из перечисленных методов консервирования пищевых 





б) сушка;  
в) охлаждение; 
г) посол;  
д) замораживание. 
 












12. В каких условиях происходит сублимационная сушка? 
Варианты ответа: 
 
а) повышенной влажности; 
б) пониженной влажности; 
в) пониженной температуры; 
г) глубокого вакуума; 
д) в газовой среде. 
 










14. Как называется способ консервирования высокими температу-















а) в многократной тепловой обработке с определенными интерва-
лами в чередовании стерилизации и пастеризации; 
б) в предварительном частичном обезвоживании продукта; 
в) в длительной тепловой обработке при пониженной температуре; 
г) в тепловой обработке в условиях повышенной влажности; 































б) рыбные пресервы; 
в) мед; 
г) молоко; 
д) копченую рыбу. 
 
 
19. Какой из перечисленных методов консервирования относится  






















21. Какой способ копчения позволяет сократить в готовой продук-














а) до +40°С; 
б) до +10°С; 
в) до +80°С; 
г) до 0°С; 
д) до +20°С. 
 
23. Какую органическую кислоту используют в качестве консер-












24. Какой способ сушки применяется для жидких продуктов, нахо-





















26. Какой способ сушки позволяет получить продукт с более вы-




а) солнечная сушка; 
б) теневая сушка; 
в) естественная сушка; 
г) распылительная сушка; 
д) сублимационная сушка. 
 
27. Как называется способ сушки, основанный на непосредствен-






а) естественная сушка; 
б) кондуктивная сушка; 
в) солнечная сушка; 
г) теневая сушка; 
д) сублимационная сушка. 
 
28. При каком способе сушки горячий воздух продувается через 





а) сублимационной сушке; 
б) дегидрофрижировании; 
в) сушке в кипящем слое; 
г) распылительной сушке; 
д) диэлектрической сушке. 
 
29. Какой способ сушки основан на использовании энергии токов 




а) кондуктивная сушка; 
б) радиационная сушка; 
в) сушка в виброкипящем слое; 
г) диэлектрическая сушка; 
д) сублимационная сушка. 
 










31. При каком способе консервирования наиболее полно сохраня-
















а) пониженная температура; 
б) стерильность; 
в) пониженная влажность; 
г) повышенная влажность; 
д) пониженная температура и повышенная влажность. 
 





а) предварительный посол сырья; 
б) комбинирование криогенного и традиционного замораживания; 
в) предварительная пастеризация сырья; 
г) формование замораживаемого продукта в виде блока; 
д) инактивация ферментов и микроорганизмов в сырье. 
 





































а) в обработке продукта сернистой кислотой и ее солями, серни-
стым ангидридом; 
б) в добавлении аскорбиновой кислоты; 
в) в дегидрофрижировании; 
г) в осмотическом обезвоживании; 
д) в добавлении в продукт токоферолов. 
 




а) сохранение цвета продукта; 
б) сокращение потерь аскорбиновой кислоты; 
в) подавление дрожжей, плесеней и бактерий, снижение стоимости 
продукции; 
г) ускорение сушки; 


















Раздел IX. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ТОВАРА 
 
Выберите один или несколько правильных ответов из предложен-
ных вариантов. 
 





а) информационной открытости сведений о товаре; 
б) достоверности товарной информации; 
в) доступности товарной информации; 
г) рациональной информационной насыщенности; 
д) правдивости и объективности сведений о товаре. 
 





а) информационной открытости сведений о товаре; 
б) достаточности товарной информации; 
в) достоверности товарной информации; 
г) рациональной информационной насыщенности;  
д) правдивости и объективности сведений о товаре. 
 






а) информационной открытости сведений о товаре; 
б) достаточности товарной информации; 
в) доступности товарной информации; 
г) рациональной информационной насыщенности;  
д) правдивости и объективности сведений о товаре. 
 
4. Как называются сведения о товаре, предназначенные для субъек-




а) товарная информация;  
б) товарная классификация; 
в) торговое кодирование;  
г) товарная идентификация;  
д) товарная компьютеризация. 
 





б) коммерческая;  




6. К какому виду товарной информации относят сведения о пище-




а) условной;  
б) потребительской;  
в) основополагающей; 
г) коммерческой;  
д) транспортной.  
 
7. К какому виду товарной информации относят основные сведе-
ния о товаре, имеющие решающее значение для идентификации и 
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предназначенные для всех субъектов рыночных отношений? 
Варианты ответа: 
 
а) условной;  
б) основополагающей; 
в) потребительской;  
г) коммерческой;  
д) транспортной.  
 
8. Как называется информация, которую изготовитель или упа-





















10. К какому виду товарной информации относят сведения о кодах то-
























































15. Как называется товарная информация, содержащая сведения, 









д) основополагающая.  
 




а) товарный чек; 
б) кольеретка;  
в) ярлык;  
г) товарный ценник; 
д) кассовый чек. 
 
































20. Как называются условные обозначения, предназначенные для 





б) знаки соответствия; 
в) информационные знаки;  
г) штриховой идентификационный код; 
д) экологические знаки. 
 
21. Как называются знаки, предназначенные для информации об 










22. Как называются обозначения, с помощью которых можно от-
личить пищевые продукты одних производителей от однородных пи-




а) товарные знаки; 
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б) манипуляционные знаки; 
в) знаки соответствия; 
г) регистрационные знаки; 
д) эксплуатационные знаки. 
 
23. Какие информационные знаки предназначены для идентифи-




а) знаки соответствия; 
б) фирменные знаки;  
в) компонентные знаки; 
г) знаки качества; 
д) манипуляционные знаки. 
 




а) о способах обращения с товаром; 
б) об экологической безопасности; 
в) о возможности утилизации упаковки; 
г) о сертификации продукции; 
д) о пищевых добавках. 
 
25. Какой из представленных символов используют для обозначе-




























а) изображения логотипов товарных знаков производителей; 
б) изображения призов; 
в) изображения медалей; 
г) изображения знаков соответствия; 
д) изображения экологических знаков. 
 




а) об экологической безопасности; 
б) о возможности утилизации упаковки; 
в) о сертификации продукции; 
г) о пищевых добавках; 
д) о декларировании продукции. 
 























31. К какой группе информационных знаков относится знак, ин-



































ОТВЕТЫ НА ВОПРОСЫ ТЕСТОВ 
 
Раздел I. 1б; 2б; 3в; 4а, в; 5б, в; 6д; 7в; 8б, г; 9в; 10г; 11д; 12 а; 13а;  
14а; 15б, г; 16а, в, д; 17а, д; 18в; 19а, г; 20а, д; 21б, г; 22а, д; 23б; 24б, 
25а; 26г; 27а, г; 28б, г; 29а; 30г; 31г; 32б, в, г; 33д; 34в, г; 35а; 36б; 
37а; 38б; 39д. 
 
Раздел II. 1а, в, д; 2б, д; 3а; 4б, д; 5б, в, д; 6д; 7в; 8а, в; 9в, г; 10а, в; 
11в, д; 12в; 13а; 14а, г; 15г, д; 16а, д; 17а, д; 18д; 19д; 20а; 21а; 22г; 23б; 
24а; 25б, в, д; 26а, г; 27г; 28в; 29б; 30а; 31д; 32д; 33а; 34а, б, д; 35а; 36а; 
37в, д; 38а, д; 39б, 40в; 41д; 42б, г; 43а; 44д; 45б; 46б; 47б; 48а, б, д; 49б; 
50б, г, д; 51б; 52а; 53б. 
 
Раздел III. 1в, д; 2а, б, г; 3в; 4б; 5г; 6в; 7а; 8а; 9в; 10б, г, д; 11в; 12б; 
13а; 14в, д; 15а, д; 16в; 17б; 18д; 19в; 20а; 21а, г; 22а, в; 23а; 24в, д; 25в, д; 
26б; 27а, в, г. 
 
Раздел IV. 1д; 2б, в; 3г, д; 4в; 5а; 6г; 7д; 8в; 9б; 10а; 11а; 12б; 13д; 
14в; 15б; 16д; 17б; 18а; 19б; 20а; 21д; 22д; 23а; 24в, 25д; 26а; 27в; 28а; 
29г; 30в; 31в; 32б; 33а, в; 34б. 
 
Раздел V. 1в; 2а, б, д; 3а; 4в; 5б; 6б; 7б; 8а; 9в; 10а, в; 11а, б, г; 12б; 
13а; 14в; 15в; 16г; 17а; 18б; 19б; 20в; 21б; 22в, г; 23г; 24а, 25в; 26а; 27а; 
28б; 29б; 30б; 31в; 32а, б, д; 33б, в; 34г; 35б; 36а, в. 
 
Раздел VI. 1б, в; 2в; 3в; 4а, б; 5г, д; 6б; 7б; 8г; 9д; 10а; 11б; 12в; 
13б, г; 14б; 15г; 16а; 17а; 18д; 19а, г; 20г; 21д; 22б, в; 23в; 24а, в, г; 
25а; 26а, д; 27а; 28б, в; 29в, д; 30б; 31б, в; 32б, в, д; 33а, в; 34а; 35г; 
36в; 37б; 38в, 39а, б; 40в, д; 41б; 42а, д; 43а, б; 44в; 45а; 46а, б; 47б; 
48б; 49г; 50г; 51а; 52а, 53а; 54а. 
 
Раздел VII. 1а, б; 2б, г; 3а, в, г; 4а, б; 5а; 6б; 7б, г, д; 8б, в; 9б, в; 
10г; 11в; 12а, в, г; 13б, г, д; 14г; 15а, д; 16б; 17а, д; 18в; 19г; 20а; 21б, 
д; 22б, в; 23б; 24б, в; 25б; 26а; 27в, д; 28а, б, д; 29а, д; 30б, в, д.  
 
Раздел VIII. 1б, в; 2б; 3а; 4г; 5б; 6в; 7г; 8б; 9а; 10б, г; 11д; 12г; 13г; 
14б; 15а; 16д; 17б; 18а, г; 19в; 20г; 21г; 22а; 23а; 24а; 25д; 26д; 27б; 
28в; 29г; 30а; 31г; 32б; 33б; 34а, г; 35б; 36в; 37а; 38а, б, в; 39а. 
 
Раздел IХ. 1г; 2а; 3д; 4а; 5б, в; 6б; 7б; 8в; 9д; 10в; 11а; 12б; 13д; 
14б; 15б; 16б, в; 17д; 18а, б, в; 19а; 20в; 21в; 22а; 23б; 24а; 25б; 26в; 
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27б, в; 28г; 29г; 30а, б; 31а. 
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